STATNI ZDRAVOTNI USTAV

Zvyseny obsah glycerolu a kvasinek v medu a zdravotni rizika
pro spotrebitele.

Med mitize za urcité situace obsahovat glycerol a vysoky pocet kvasinek. Co to znamena pro zdrav{
spottebitele? Prectéte si hodnoceni CZVP SZU v Brné.

V bieznu 2012 obdrzelo CZVP SZU v Brné 7adost MZ CR o zhodnoceni zdravotniho rizika pro spotiebitele,
pfi zvySeni obsahu glycerol a kvasinek v medech. Zadost byla zevrubné prostudovéna, byla provedena
reSerSe relevantni literatury a pifipad byl uzavien interpretaci shromazdénych podklada.

Nejdulezitéjsi podklady pro zavéry posuzovani rizik:

1. Souvisejici platna legislativa

V soucasné dobé existuje platnd legislativa (vyhlaska €. 76/2003 Sb., kterou se stanovi poZadavky pro
prirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prasek a smési kakaa s cukrem, ¢okolddu a cokolddové
bonbony, v platném znéni a smérnice Rady ¢ 2001/110/ES ze dne 20. prosince 2001, o medu). Tyto
predpisy med definuji a stanovuji senzorické poZadavky na jakost medu. Definice neobsahuji uréeni
maximalnich obsaht glycerolu ani maximdlni pocty kvasinek. Obé zminéna agens jsou vlastné pfirozenou
soucdsti medu, kvantifikace nebyla provedena nebot smyslové hodnoceni medu jednoduse nahrazuje
chemické a mikrobilogické analyzy.

2. Zdroje prirozené kontaminace medu kvasinkami

Med je potravina, kterou vedle dalSich mikroorganismu (bakterif a plisni) osidluji a kontaminuji osmofilni a
osmotolerantni kvasinky (Tysset a Rousseau, 1981; Snowdon a Cliver, 1996). Zdrojem je pyl, nektar, travici
trakt v¢el, vzduch, prach, puda, kvéty (Snowdon a Cliver, 1996; Gomes aj., 2010). Saccharomyces spp. patii
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medu zahrnuji rody:

q  Saccharomyces spp. |q  Rhodotorula spp.

q  Torulopsis spp. q Saccharomyces spp.



tasass

h"'"f" ' ‘ -. i R A & /]

q Ascosphaera spp. | Schizosaccharomyces spp.
q Debaryomyces spp. |q Schwanniomyces spp.

q Hansenula spp. q Trichosporon spp.

q Lipomyces spp. q Torula spp.

q Nematospora spp. |q Torulopsis spp.

q Oosporidium spp. |q Zygosaccharomyces spp.

q  Pichia spp
Kvasinky mohou rist v kyselém prostied{ a nejsou inhibovany v koncentrovaném roztoku cukrii. Osmofiln{ a
cukry tolerantni kvasinky zptisobuji problémy pfi vyrob€ medu, protoze mohou riist ve zralém medu i pfi
nizké vodni aktivité. Zejména osmofilni kvasinky snadno fermentuji med (Snowdon and Cliver, 1996). Mezi
vyznamné podminky podporujici fermentaci medu patii zvySend vlhkost, mirna teplota, granulace, vysoky
pocet kvasinek a pritomnost popele a dusiku (Crane, 1979).Béhem fermentace medu rozkladaji kvasinky
cukry za vzniku alkoholu a CO2. Za pfitomnosti kysliku miZe byt alkohol pfeménén na kyselinu octovou.
Béhem fermentace medu osmofilnimi kvasinkami vznikaji také polyoly (napr. glycerol). Celkovy pocet
kvasinek je v fadé vzorkd medu nizsi nez 100 KTJ/g, pfesto se mohou kvasinky v medu vyskytovat ve velmi
vysokych poctech. Stanoveni standardd spravné technologické praxe pii vyrobé medu by tedy mohlo
zahrnovat i urceni celkového poctu kvasinek. Jednalo by se nikoli o zdravotni, ale kvalitativni ukazatel.
Vys8i pocty kvasinek signalizuji snizenou jakost medu a predikuji sniZenou trvanlivost, projevujici se
zménou senzorickych vlastnosti medu v disledku fermentace (Snowdon a Cliver, 1996).

3. Zdroje prirozené kontaminace medu glycerolem

Glycerol (systematicky nazev: propan-1,2,3-triol; registracni ¢islo CAS 56-81-5) je trojsytny alkohol.
Glycerol je dilezitou biogenni organickou slouceninou, nebof je ve formé svych esterd soucdsti tukti.Z
fyzikdlniho hlediska se jednd o hygroskopickou bezbarvou viskézni kapalinu bez zapachu, sladké chuti.
Glycerol vznika vedle ethanolu v procesu kvaseni glukosy z 1,3-dihydroxyacetonu, resp.
1,3-dihydroxyacetonfosfatu, ktery je béZnym produktem Sté€peni glukosy enzymatickou redukei redukovanou
formou otinamidadenindinukleotidu (NADH) za pritomnosti glycerolhydrogenasy (TUM, 2012).

Je vedlej$im produktem piipravy ethanolu z glukosy fermentaci kvasinkami Saccharomyces cerevisiae.
Probiha-li kvaseni glukosy za pritomnosti vét§tho mnoZstv{ sifi¢itanti, blokuje se ¢astecné redukce
acetaldehydu na ethanol a ve vysledné smési se zvysi obsah glycerolu. Podobné 1ze produkci glycerolu na
ukor ethanolu zvysit, probihé-li fermentace v neutrdlnim nebo slabé zdsaditém prostiedi (Wang aj., 2001).
Mnohem vétsi produkce glycerolu lze v§ak dosahnout pfi pouZiti jinych druh mikroorganismd, napf.
Debaryomyces mogii, Saccharomyces rouxii, Saccharomyces mellis, Pichia miso, Pichia farinosa,

Torulopsis magnoliae, Zygosaccharomyces acidificiens aj. (Wang aj., 2001).

Glycerol mize v medu vznikat prirozené fermentacni ¢innosti nékterych druhti kvasinek. Vyssi koncentrace
glycerolu vznikaji v procesu biosyntézy glycerolu osmotolerantnimi kvasinkami pfi konverzi cukru na
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glycerol a dalsi polyoly za anaerobnich podminek. Tento proces probihd ve slabé kyselém prostredi.

Mezi osmotolerantni kvasinky patif napt. Zygosaccharomyces acidificiens, Saccharomyces rouxii,
Saccharomyces mellis, Pichia miso, Debaryomyce mogii, Torulopsis magnoliae, Pichia farinosa.
Osmotolerantni kvasinky produkuji glycerol jako osmoprotektant.

4. Hygienické limity pro kvasinky a glycerol
Kvasinky

Narizeni Komise (ES) €. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny a jeho novela Narizeni
Komise (ES) ¢. 1441/2007 se regulaci kvasinek v potravindch (medu) nezabyva. Maximalni pocet kvasinek
(KTZ/g) tedy neni v medu v EU legislativné limitovan. Nemame ani povédomi o existenci uvedeného limitu
ve svEte.

Glycerol

Glycerol je béZné pouZivan v potravinafském primyslu jako pridatnd latka (zahustovadlo, zvlhcujici 1atka) a
ma kéd E 422. Glycerol se pouziva jako pfidatna latka do potravin pouze v mnozstvi potfebném (quantum
satis), neni pro néj stanoveno maximalni mnozstvi v mg/kg ¢i v mg/l (Nafizeni Komise /EU/ €.
1129/2011). Glycerol je velmi slabé jedovaty. Po digesci je velmi rychle resorbovan a distribuovan do tkani
a dale metabolizovan a vyluCovan. Prevazna Cast je metabolizovana v jatrech na glukézu a glykogen, tedy
metabolismu vlasni 1dtky, zdroje energie. Jeho toxicta je spojena s distribu¢ni cestou. Zptisobuje podrazdéni
traviciho traktu (UNEP, 2002). V dvouleté krmné studii s glycerolem na laboratornich potkanech byl

stanoven NOEL=10000 mg/kg t. hm. (Hine, 1953). ADI glycerolu neni pro ¢lovéka specifikovan (WHO,
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Podle ddajti z "odborné" literatury (grey literature) miZe byt obsah glycerolu >300 mg/kg a pocty kvasinek
>500.000/10g v medu zndmkou fermentace kvétovych medt. Medovicové medy mohou vykazovat vyssi
obsah pfirodniho glycerolu nez medy kvétové (Russmann, 2001). Tyto tidaje lze vyuZivat pro stanoveni
piipadnych kvalitativnich ukazatelii, nemaji vztak k zdravotnimu riziku.

5. Hodnoceni expozi¢ni davky glycerolu



STATNI ZDRAVOTNI USTAV

Spotfeba medu (SISP04): déti 4-6 let: 2,56 g/kg t.hm./den (consumers only, 97,5P)
Spotieba medu (SISP04): nejvyssi u mladych muza 14-17 let: 1,38 g/kg t.hm./den (consumers only, 97,5P)
Max. naméfena hodnota v medu: 6511 mg/kg = 6,5 mg/g
Odhad maximalni zji§t€né chronické expozicni davky glycerolu pro extrémni konzumenty (97,5P) by ¢inil:
déti 4-6 let: cca 17 g/kg t.hm./den
u mladych muzia 15-17 let: 9 g/kg t.hm./den (consumers only, 97,5P)

6. Charakterizace zdravotniho rizika glycerolu stanovena jako MOE

MOE (Hine, 1953) = 17/10000 = 0,0017. Pokud bychom aplikovali bézny SF=100, pak je stile hodnota HI <
1 (0,17) a nesignalizuje tedy Zadné vyznamné zdravotni riziko i s reservou na privod z dalSich potravin, ktery
je ale v dané chvili neznamy.

7. Zavéry posouzeni zdravotniho rizika

1. Zjisténé (dodané) hodnoty celkového poctil kvasinek a obsahu glycerolu nesignalizuji pfimé
zdravotni riziko pro spotfebitele ani pfi pouZiti extrémnich hodnot expozice.

2. Zjisténé hodnoty spise signalizuji problémy tykajici se kvalitativnich parametri medu (jakosti), které
by v pripadé konzumace pravdépodobné vedly k omezeni spotfeby vzhledem k senzorickym zménam.

3. Je-li med vniman jako "potravina zdravi prosp€sna" (coz neni nikde oficidln€ definovano kritérii, napft.
zn:

"nutri¢nim profilem"), je jedinou moznosti hodnoceni "jakosti" opirat se o kritéria platné legislativy.

4.  Jako nezdvazna (dobrovolnd) kritéria lze vyuzivat napt. vyse citovany obsah glycerolu >300 mg/kg a

pocty kvasinek >500.000/10g medu. Vyssi hodnoty jsou znamkou fermentace zhorsujici senzorické
vlastnosti medu.

5. Detailn&jsi hodnocenti rizika/benefitu neni mozné, protoZe vzhledem k nedostatku podkladii, danych
pomérné velkou prirozenou bezpec¢nosti té€chto produktii a danym agens, chybi relevantni idaje (napf. testy

s riznymi rody kvasinek).

Podklady dostupné na CZVP Editor: J.Ruprich
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